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d Agriculture  et  des 
Aits,  penétree  des  avantages  multipliés  que 
économie  rurale  et  domestique  peut  Je!, 
tuer  des  pommes- de  - terre,  considérées 
«ous  leurs différens  rapports,  croit  qu’il  eS 
de  son  devoir  de  prendre  les  iJiesuS 
ccessames  pour  tourner  les  regards  des  ha- 
bitans  de  la  campagne  sur  la  culture  de 
!!  ^ Si’‘Oi  serviront 


SI , au  moment  de  jouir  d’une 


•ses  edbrts 

pareille  ressource , elle  alioiriem-Sr! 
levee  par  la  gelée  ou  par  la  germination  ? 

d’imi!L'”‘""  l’abondance 

n’Jn  s’jpcrüue  quand  on 

üouve  pas  la  consommation  , il  a 
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paru  indispsnsable  do  retracer  ici  , ea 
abrt^gé , l’étendue  des  usages  auxquels  ou 
peut  faire  servir  celle  dont  il  s’agit. 

Sans  doute  , dans  un  moment  où  les 
oTnis  du  bien  public  ne  pensent  et  n agis- 
sent que  pour  le  salut  de  la  patrie , toutes 
les  vues , toutes  les  soilicitudes  doivent 
tendre  vers  les  moyens  d’augmenter  la 
subsistance  et  de  diminuer  la  consomma- 
tion des  grains.  C est  dans  lesperarice  de 
concourir  à opérêr'ee  double  bienfait, 
que  la  Commission  a cm  nécessaire  de 
consi^’ner,  dans  une  nouvelle  Instruction 
Bur  les  po  nines- de-terre  , les  meilleures 
pratiques  à suivi’e  pour  leur  conservation,* 
et  d’indiquer  en  même  tems  les  diïFérens 
emplois  qu’on  peut  en  faire  pour  la  nour- 
ïiture  des  hommes  et  des  animaux. 


Conservation  os*  Pommes-de-terre. 


1,’obiet  de  la  conservaliou  des  pommes- 
de-terre  est  d’un  intérêt  si  majeur,  que, 
pour  ne  rien  omettre  d’essentiel  à cet  égard, 
on  va  réunir  les  pratiques  les  plus  avanta- 
geuses , usitées  en  diiférens  cantons  : les 
cultivateurs  choisiront  celle  qu ils  croiront 
la  plus  conforme  à leur  position. 

X/a  provision  de  pommes-de-terre  qui 
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ne  consiste  que  dans  quelques‘setiers,  n*esf 
pas  a une  garde  difficile  , parce  qu’on  peut, 
sans  erri barras  et  sans  frais,  la  transporter 
snr-ie-^ciiamp  de  la  cave  au  grcniei- , des 
hangards  au  cellier,  selon  la  tetnpéralure ‘ 
niais  .es  p-andes  quantités  prescrivent  o’au- 

tres  ir-etiiodes  de  conservation.  Voici  celles 
concr'^^^  '^‘^«pelies  l’esporicnce  a pro- 

Première  pratùjue. 

On  peut  conserver  les  pouimes-de-ferre 
comme  les  autres  racines  polagères,dans  tous 
les  endroits  secs,  pourvu  qu’on  n’y  laSe 
r»mt  le  , ie  froi/et  S 

^mmaux  , qu  on  les  éloigne  des  murs , qu’on 
lus  divise  par  tas  de  deux  à trois  pieds  au 

pais  d épaisseur,  qu’on  les  sépare  et  qu’on 

les  recouvre  au  moyen  de  piancàcs,  ou  de 
pa^Ue,  ou  de  Icnlles  séchées,  ou  de 

Une  précaution  dont  l’usage  est  quelgue- 
fois  indispensable , quand  on  ^appe^coit^que  ' 
les  pommes-dptene  vont  sechauffér  inté- 
neurement , c est  de  lesremuer  à la  pelle  de 
les  enanger  de  sacs  ou  de  tonneaux,  lorsqj’el. 

rcnfei’mées  ; ce  mouvement  le* 

nurnîif  ’ ',"t«-rompt  la  fermentation 
m pourroir  s y établir  et  les  détériorer, 
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Seconde  pratique. 

On  place  les  pommes-de-teire  à l’air  sUr 
un  ten  ein  sec  , à l’abri  des  bestiaux  , et  dont 
ou  fait  des  tas  séparés  en  forme  de  pam  de 
sucre , de  trois  pieds  de  hauteur  ; ou  es 
couvre  de  trois  a quatre  pouces  de  paille , 
«t  on  iette  sur  cette  paille  cinq  a six  pouces, 
de  terre,  quon  bat  bien  avec  le  dos  de  la 
bêche  pour  que  le*  eaux  de  pluie  puissent 
<rlisser  dessus  sans  s’infiltrer  dans  le.  tas.  Un 
trouve  aisément  la  terre  nécessaire  pour 
faire  cette  ouverture  , en  pratiquant , au- 
tour de  chaque  tas  , «n  petit  fosse  pour 
faire  écouler  les  eaux.  Enfin  lorsque 
iirands  froids  surviennent,  on  les  couvre 
avec  du  fumier  sec, d un  pied  d epaisseui  , 
pour  les  préserver  de  la  gclée- 

Ouand  on  voudra  consommer  les  pom- 
meïde-terre  , on  en  tmnsportera  à la  maison 
nn  tas  tout  entier , parce  qu  il  seroit  difficile 
de  les  recouvrir  assez  bien  pour  le  garan- 
tir des  intempéries  de  la  saison. 

Au  lieu  de  for  mer  les  tas  ainsi  qu’il  vient 
d’être  dit,  on  pourra  les  faire  en  long  dans, 
fa  direction  du  midi, s’il  se  pe«t,  toujoms 
de  trois  pieds  de  hauteur  et  en  dos-d  ane  ou 
les  recouvrira  de  la  même  maniéré,  et  alois 
on  eu  placera  davantage  daos  uu  petit  es, 


pace.  E n oitVràntles  tas  par  i’ex'trêmité  dü  cô- 
te du  N ord,on  aura  soin  de  les  refernier  exac- 
tement avec  de  la  paille  ou  des  paillassons. 

Troisième  pratique. 

Il  est  une  troisième  pratique  qui  consiste 
à creuser  dans  le  terrein  le  plus  élevé,  le 
plus  sec  et  le  plus  voisin  de  la  maison  , une 
fosse  d une  profondeur  et  largeur  propoi’— 
tionnées  a la  quantité  de  pomines-de-terre 
tju'on  a dessein  de  conserver  ; bn  o-arnit  le 
fond  et  les  parois  avec  de  la  paiIIe°longue. 
Les  racines,  une  fois  déposées,  seront  recou- 
vertes ensuite  d’un  autre  lit  de  paille;  on 
praticfuera, après  cela, une  meule  en  talus, 
et  on  aura  soin  ^ue  la  fosse  soit  moins  pro- 
fonde du  côté  d’où  on  tirera  les  pommes- 
de-terre  pour  la  consommation, en  observant 
de  clore  l’entrée,  chaque  fois  qu’on  en  ôte^a. 

Quatrième  pratique. 

Une  quatrième  pratique  supplée  aux 
fosses  a conserver  les  pommes-de-terrc  sans 
aucun  inconvénient;  il  s’agit  de  ménager, 
dans  l’intéi-ieur  d’une  grange  ou  de  tel  autre 
endroit  dont  on  pourra  disposer,  avec  des 
claies  qui  servent  ordiuaireinent  aux  parcs 
de  moutons,  ou  avec  des  planches,  un  es- 
pace plus  bu  moins  considérable  selon  la 
récolte  , en  réservant  un  passage  pour  y; 


conduins^  dt'poser  et  enlever  ces  racînés  3 
mesure  de  ia  consommation  : on  conçoit 
que  cet  espace  est  entouré',  tous  les  ans, 
par  les  grams/cn  les  fouiTages, 

Pour  prolonger  la  durée  des  pommes-^ 
de-4erre  en  subsistances  aii-deU  du  terme 
ordinaire  , il  existe  encore  deux  mc^yen^' 
de  conservation,  il  est  utile  de  les  pré-, 
eeiitcr  ici. 

Cinqaiime  pratique. 

Elle  consiste  à faire  subir  aux  pommes-* 
dc-terre,  sans  les  lavei*  , quelques  bouil- 
lons dans  une  eau  un  peu  salée , ce  qu’on 
nomme  vulgairement  blatidur  ; on  les 
pèle  et  on  les  coupe  par  tranches  , on  les 
expose  au-dessus  ü’uii  lour  de  boulanger  ; 
elles  acquièrent  alors  la  sécheresse  , la 
solidité  et  la  transparcuce  dune  corne  , 
et  peuvent  se  conserver  ainsi  pendant  des, 
siècles  sans  s’ailércr,  quelque  soit  i endroit 
GU  elles  seront  mises  en  réserve. 


Sixième  pratique.. 

Elle  concerne  la  nourriture  des  bcs-»> 
tiaux.  Après  avoir  lavé  les  pommcs-nc-. 
terre,  on  les  porte  au  pressoir  comme  les, 
pommes  pour  faire  le  cidre.  On  divise  le 
marc  par  petits  pains  qu’on  expose  dans, 
un  lieu  aéré  5 ils  y sèciicnt  aiïcnnent  et 
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sefvent  avec  avantage  pendant  fonte 
raimée  à augmenter  ]a  subsistance  des 
animaux  , sans  avoir  besoin  de  recourir 
à aucune  autre  préparation  pouryen  forme» 
un  aliment. 


Septième  pratique^ 

. Un  dernier  moyen  de  perpétuer,  d’éten-^ 
dre  f usage  des  pommes -de- terre,  d"en 
tirer  même  parti  lorsque  quelques  acci- 
dens  inopinés  les  rendent  peu  propres  à 
servir  de  nourrit  lire  en  substance  , c’est 
d’extraire  leur  farine  , fécule  ou  amidon  ; 
mais  alors  il  faut  qu’elles  ne  soient  ni  cuites ,, 
ni  sécliées  , ni  altérées  jusqu’à  un  certain 
point  ; chaque  ménage  «peut  en  faire  sa 
provision  au  moyen  d’une  râpe  et  d’im 
tamis.  Une  livre  de  ces  racines  en  donne 
depuis  deux  jusqu’à  trois  onces*  elles  eu 
fournissent  d’autant  plus  qu’elles  ont  cto 
récoltées  sur  des  terreins  élevés , légers,  et 
que  la  saison  n’a  pas  été  trop  humide. 


Obseivatioas  sur  ces  pratiques. 

Tous  lf?s  autres  moyens  de  conservation 
proposés  et  vantés  doivent  être  absolument 
rejettés,  sur-tout  celui  qui  prescrit  de  cou- 
per les  pomines-de-terre  par  rouelles  , de 
les  exposer  ensuite  sur  des  claies  à la  cha- 
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leur  du  soleü  ou  du  feu,  et  de  les  porter  après 
cela  au  moulin  ppur  en  faire  de  la  farine. 


Ce  moyen  seroit  ^ sans  contredit  ^ le  plus 
simple^  le  plus  naturel  ^ àt  le  plus  expé-- 
ditif  pour  le  temps  où  la  pomme-de-terre 
nous  échappe  et  demande,  à retourner  à 
la  terre:  mais  les  racines  qui  ont  subi  cette 
dessication  ne  sauroient  reprendre  ni  par 
la  cuisson  ^ ni  par  la  panification  leur  pre- 
mière saveur.  Toujours  elles  offrent  une 
matière  désagréable  à la  vue  et  au  goût , qui 
répugne  même  aux  animaux  qu’on  vou- 
droit  continuer  de  nourrir  avec  ces  racines. 


Il  faut  donc  que  ceux  qui  voudroîent 
en  avoir  en  réserve, afin  de  pouvoir  atten- 
dre la  prochaine  récolte , fassent  précéder 
la  dessication  d’un  commencement  dp 
cuisson,  et  cette  opération  simple  en  ap- 
parence ne  sauroit  guères  convenir  qu’aux 
petits  ménages. 

Pommes-’de-terre  auxqaeLles  LL  est  sLuvenih 
des  accidents. 


Malgré  les  soins  de  la  prévoyance  la 
plus  attentive  pour  garantir  jusqu’au  prin- 
tems  les  pommes-de-terre  de  tout  événe^ 
ment  fâcheux,  un  froid  inopiné  , excessif 
€t  durable,  tel ^ par  exemple , que  celui  de 
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1788;  une  température  douce  ^ humide  et 
continue  comine  celle  de  l’hiver  de  17875 
une  saison  tardive  et  des  gelées  blanches 
dès  le  commencement  de  fructidor  5 tous 
ces  conîre-tems  peuvent  mettre  en  défaut 
les  pratiques  de  conservation  indiquées , 
et  faire  perdre  en  un  instant  la  ressource' 
de  Fiiiver  pour  tout  un  canton.  Il  est  donc 
nécessaire  de  faire  /^connoître  les  usages 
auxquels  , dans  ces  diîFérens  étâts  ^ ces  ra- 
cines peuvent  encore  être  employées  ^ sans 
aucun  inconvénient^  pour  la  santé;  Tigno- 
rance  et  l’esprit  de  système  ont  donné  des 
conseils  periides  à cet  égàrd^  11  est  à pro- 
pos de  les  dissiper  par  les  armes  de 
périence. 

Pommes-de-terres  non  mûres» 

Lorsque  la  végétation  a été  ianguissantej 
et  que  les  gelées  blanches  ont^  de  bonne- 
lieure,  flétri  le  feuillage  , les  pommes-de- 
terre  ^ dépouillées  ^ par  cet  accident  , de 
la  faculté  d’attirer  les  fluides  essentiels  à 
leur  entier  accroissement  ^ restent  au  point 
de  maturité  où  elles  étoient  alors.  L’exa- 
men des  pommes- de-terre  non  mûres  com- 
parées à celles  des  pommes-de-terre  qui 
ont  parcouru  sans  événement  le  cercle  de 
leur  végétation^  ne  présenté  d’autre  diffé- 
xence^  si  ce  n’est  qu’elles  fournissent  moins 
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d amidon , qu’elles  .^ont  plus  su<îceptibles  da 
fïoid  et  de  ja  ^ej’minatioii , quelles  cuisent 
plus  facdeirciU  , sont'  plus  fades  : toute» 
circonstances  qui  dépeudenl  de  la  s Lira- 
, bondarue^dVaii  qu  elles  coniieunent  ; mais 
elles  jtmissent  oejà  de  toutas  leurs  proprié- 
tés piiisiques  et  économiques  , nouveile 
preuve  que  l’oipam*  de  Ja  reproduction 
nVst  point  la  aei  aière  opération  de  la  na- 
ture régetaiite. 

Pommes-de^-terre  gelées. 

^ Lorsque  cet  accident  est  arrivé  y au  lieu 
d abandonner  les  poinines-de- terre  ^ ou 
Jieut  encore  en  tirer  le  même  parti  qu  ar- 
vaut  la  geiée^  moyennant  Temploi  de  quel- 
ques précautions  praticables  paitout. 

Une  fois  surprises  par  le  froid  ^ les  pom- 
mes-de- tene  doivent  rester  dans  cet  état, 
aiîîant  cjue  Tou  peut,  et  quand  il  s’agit  de 
les  eii’pioyer^  il  faut,  à mesure  qu^on  les 
consomme  , lc*s  mettre  tremper  dans  l’eau 
la  plus  Iroule  pendant  quelques  heures j 
elics  i’(‘pi  Ci. neid  , à j)cu  de  clmse  près, 
leur  saveur  cî.  cousistance  ordinaii*es,  mais 
aucun  mo^  e n ne  sauvoit  em])êclier  que  le 
principe  de  leur  rcproductiou  ne  soit  dé- 
trud. 

, L’ès  que  la  température  s’adoucit,  les 


pommes-de-t-rre  gelées  se. ramolli'sjîenf ; 
.Veau  qui  , dans  i’étdt  naturel  , tient  leurs 
parties  écartées  les  unes  des  autres  , s-eii 
sépare,  se  rassemble  en  masse , ruissèle  de 
toutes  pai  ts  quand  ou  les  presse  sous  le^ 
doigts  , et  devient  l’instrument  de  leuu 
'propre  de-tniction.  Il  faut  prévenir  leur 
dépérissement  total  , en  se  hâtant  de  ieuc 
assigner  une  destination  , ap-ès  toutefois 
les  avoir  laissé  macérer  dans  i’eau  froide  , 
en  les  donnant  à manger  aux  bestiaux,  en 
les  iîitroduissant  dans  la  masse  du  pain  , 
en  les  portant  au  moulin  pour  en  extraire 
l’amidon  , ou  au  pressoir  pour  eu  Ibniicr 
des  pains  avec  le  marc , enfin  en  les  cou* 
paul  par  tranches  et  les  faisant  sécher. 

Si  on  les  laissoit  se  dégeler  d’elles-me- 
mes , elles  acquerroient  bientôt  ce  désor- 
dre , ce  dérangement  dans  la  texture  orga- 
nique, dont  l’effet  est  plus  sensible  dans 
les  espèces  ronges  que  dans  les  blanches, 
çt  ne  sçroient  plus  propres  qu’à  jetter  sur 
le  fumier. 

Ponimes--de-terre  gennées,  ■ 

) 

Si,  par  négligence  ou  autrement  , on  a 
laissé  les  pomiiies-de-terre  s’échauffer  dans 
le  tas  , elles  deviennent  dures  et  filaii- 
' dreuses  à la  cuisson , et  contractent  un  goût 


sauvage  et  âcre;  dans  cet  état  d alteration 
ou  se  trouve  leur  pulpe  nourricière  elles 
Bout  rien  perdu  de  leur  avantage  pour 
la  plantation.  / 


^ En  supposant  toujours  de  grandes  provi- 
sions de  poinmes-de-teiTe  germées  à l’é- 
poque encore  éloignée  de  la  plantation,  il 
ne. tant  pas  différer  , pour,  prévenir  im 
grand  désordre  , de  les  employer  à la  bou- 
langerie et  à l’amidonnefie. 


On  arrête  bien  le  travail  dé' la  germina- 
tion, en  arrachant  les  jeunes  pousses  , en 
étendant  les  racines  dans  un  endroit  sec 
et  frais*  alors  on  peut  en  tirer  parti  com- 
me aliment  jusqu  au  retour  du  printemsj 
elles  n en  sont  pas  moins  propres  à la  re- 
production. 


ObscrvaUcns  sur  Les  pommes  --  de  - terre 
gelees  ^ germées  eu  n.oa  mures. 


iroid  et  la  chaleur  humide  coritiraus 
sont  donc  les  plus  piiissans  ennemis  que 
les  pommes- de- terre  aient  k redouter* 
L un  'leur  enlève  la  faculté  de  se  conser- 
ver et  de  reproduire  ; 1 autre  porté  à un 
cerf  ai  n degré  ^ les  met  hors  d’état  de  servir 
de  noiirritiire  en  substance,  sans  pour  cela 
les  rendre  moins  propres  a la  végétation  j 
Biais  quels  'que  soient  les  moyens  publiés 
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toour  ramener  çes  racines  a leur  premier 
état.,  les  résultats  ne  sont  jamais  aussi 
parfaits. 

Lemuloi  le  plus  utile  auquel  U soit 

cessible  de.  consacrer  les  pommes-de-terre 
gelées  , c’est  de  les  faire  entrer  dans  u 
composition  du  pain,  après  les 'avoir  trai- 
tées ainsi  qu’il  a été  recoramanaé.  Le  pain 
dont  on  pourroit  faire  en  avance  plusieurs 
fournées  , se  tenant  frais  loug-tems  sans 
se  moisir,  pourvu  qu’on  le  place  dans  un 
endroit  sec  , offre  un  paissant  moyen  ae 
tirer  parti  d’une  denrée  qu’il  faiuLroit  né- 
cessairement jelter,  dès  que  le  dégel  iaii- 
roit  tout-à-lait  pénétrée. 

L’amour  des  primeurs  fait  souvent  man- 
ger les  jiommes  - de  - terre  avant  qucli^s 
soient  parfaitement  mûres , sans  que  leur 
usage  soit  suivi  d’aucuns  inconveniens. 
Cette  circonstance  bien  avérée  , devroit 
empêcher  de  proscrire  l’emploi  de  ces 
racines  , sous  Je  simple  soupçon  qu  alors 
elles  peuvent , comme  les  grains , devenir 
dangereuses  à la  santé. 

Quant  aux  pommes-de-terre  germçes 
jusqu’à  un  certain  point,  elles  ne  sont  plus 
bonnes  que  pour  la  plantation.  Ainsi , qu  el- 
les soient  gelées  , germées  ou  non  mures, 

éiies  peuvent  encore  offrir  des  ressources  aux 


hommes  et  aux  animaux.  On.  seroit  cou^ 
pdhle  de  chercher  à les  en  priver  sur  des 
craintes  puériles  et  mal  fondées.  ^ 


II.  " 

Usagé  des  Pôm^vtes-ds-teriie. 

XJsage  des  pommes-de-ierre  pour  tjiomme, 
ft'ioins  une  denree  subit  de  prépara. ion. 
pour  i lîsa^e  auquel  on  la  destine  , plus 
elle  réunit  de  points  d ulilité.  Les  poniaies-^ 
de-tene  euiies  simplement  à la  vapeur  de 
1 eau  bouiilante  et  assaisonnées  de  quelques 
prains  de  sel  , sont  y par  conséquent  , la 
liouiTituie  la  plus  commode^  la  plus  éco- 
îioiiiUjue  etf  la  p.us  salutaire.  X^a  nature 
pciioît  les  avoir  destinées  à être  mangées 
de  cette  manière.  Cf  est  ainsi  que  des  na- 
lions  entières  s’en  nourrissent.  Elles  offrent 
un  aliment  tout  lait  ; et  l’nom me  des  champs 
peut  aller  les  déierrer  à onze  heures,  et  se 
procurer  à midi  un  aliment  cjinparabie 
au  pain. 

Cuisson  des  pommes-  h-terre. 

I>  unique  moyen  de  parvenir  à opérer  la 
Cuisson  oes  po/iunes-de-terre  sans  nen  cli- 
minuer^de  leur  saveur  et  de  leur  consis- 
tance, ce.stde  leur  appliquer  la  vapeur  de 
1 eau  liouillante.  La  cuisson  sous  les  cen-  / 
drcs,  dont  le  mérite  est’couuu,  ne  sauroife 
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feonvenir  pour  de  graudes  quantités.  Ea 
les  abaadoaaant  <,  comme  cela  se  pratique 
par-tout,  à grande  eau  , dans  des  vases 
découverts  , à toute  la  violence  du  teu , 
les  unes  s’écrasent  en  bouiUie  , les  autres 
restent  fermes  , mais  toutes  deviennent 
fades  et  perdent  leur  caractère  tarineux. 
Il  faut  don’,  changer  de  méthode  et  pré- 
férer celle  adoptée  par  les  marchands  de 
châtaines  bouillies. 


Toute  marmite  de  fonte,  tout  chaudron 
de  cuivre  est  utile  pour  cette  opération. 
Peu  importe  le  vase  dont  on  se  servira  , 
pourvu  qu’il  s’y  trouve  trois  à.  quatre  pou-' 
^s  d’eau,  que  les  pommcs-de-lerre  y con- 
tenues en  soient  éloignées  aussi  de  quel- 
ques pouces,  et  qu’il  se  trouve  garni  d un 
couv'ercle  qui  ferme  assez  exactement  pour 
s’opposer  à,l  écliappcinent  de  la  vapeui  de 
l’eau  bouillante. 

Un  grillage  de  fer  ou  un  simple  clayon 
ou  un  panier  d’osier  qui  enlreroit  dans 
une  marmite,  à quelque  distance  du  hmcl 
et  des  parois , sulfiroient , avec  lu  précaution 
de  fermer  exactement  la  mai’niite.  Jj  eau 
venant  à se  réduire  en  ébullition,  est  ic— 
foulée  sur  les  racines  , les  baigne  , les 
chauffe  de  manière  à déterminer  la  cuisson 
daa$  leur  propre  humidité.  Quand  les 
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ponimes-de-terre  sont  cuites,  on  les  retire 
au  moyen  de  .deux  anses  d’osier  attachée» 
ciu  pâmer.  Le  déchet  léger 
qu  clics  éprouvent  en  cuisant  ainsi , tourne 
au  pront  de  leur  saveur , qui  peut  auo-- 
.«îenter  en  exposant  les  pommeg-de-terre 

sortir  de  la  mar- 


Lorsque  les  pomme.s-de-terre  ont  été 
traitées  suivant  le  procédé  indiqué  à la 
septième  pratique  de  conservation  , elles 
n éprouvent  aucun  changement  dans  leur 

saveur  et  leurs  autres  propriétés  économi- 
ques. 

Cette  rédiietion  sous  un  petit  volume 
donne  ce  plus  1 avantage  de  conserver  pen- 
dant longtems  le  supej  flu  de  la  provision 
de  chaque  hyver,  que  la  germination  dé- 
truiroit  nécessairement  au  retour  du  prin- 
tems  , de  la  serrer  par -tout  et  de  se 
procurer  dans  tous  les  tems  de  l’année  la 
ressource  de  ce  légume. 

Les  pommes-de-terre  ainsi  conservées 
reprennent  bien  leur  molessc  et  leur  flexi- 
bilité^ lorsqu’on  a soin  de  les  exposer  a 
line  douce  chaleur  dans  un  vase  bien  cou- 
vert , avec  im  peu  dcaiu  Divisées  sous 
Iciioit  du  pilon  ou  par  l’achon  dos  ineu-» 
les^  on  en  oblient  encore  une  poudre  jau- 
nâtre 


ïiâtre  sômblablè  au  salep  ^ dont  brl  peuè 
faire  des  gruaux  et  des  potages  ; mais  il 
faut  Tavouer,  ces  préparalions  ne  sont  pas 
compensées  par  futilité  des  prôduits  quî 
€11  résultent  5 ehes  sont  d'ailleurs  imprati- 
cables en' grand  ^ et  ne  conviennent  quWix 
petits  ménages ^ qui  peuvent  se  livrer  aux 
soins  qu’elles  exigent^  et  né  craignent  pas 
la  dépense  du  combustible  et  du  tems 
qu  elles  èhtraiiient  * il  ne  faut  cependant  pas 
les  négliger*  Depuis  long-tems  , c’est  un 
^ des  gruaux  les  plus  estimés  par  les  Suisses 
" et  les  Allemands.  On  prépare  famidon  de  ^ 
pommcs-de-teiTC  au  ^'as  ou  au  maigre  ^ 
etla  bouillie  quien  provient, est  légère^nour- 
rissante  et  infiniment  préférable  à celle  de 
li^oment  . elle  peut  serv'ir  tout  à la  fois 
d’aliment  et  de  remède;  elle  convient  aux 
vieillards^  aux  enfans,  aux  maia'des  et  aux 
con\aiescens;  elle  augmente  le  lait  aux  nour- 
rices et  prévient  le  lait  dont  elles  sont  tour- 
mentées . ce  seroit  une  mauvaise  économie 
que  de  le.  faire  entrer  dans  le  pain  , outre 
qu  il  le  rendroit  plus  compact  et  plus  pesant. 

On  ne  cessera  de  le  répéter,  c’est  dans 
leur  état  naturel  que  l’on  doit  consommer 
les  pommes-de-terre.  Un  peu  de  beurre, 
de  graisse,  de  lard  ou  d’iiuile,  de  la  crème, 
du  lait,  du  miel  suffit  pour  en  former  un 
éxcçllcnt  comestible  j mais  le  Cultivateur 
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qui  en  a récolté  abondamment , ne  doit 
pas  se  borner  à cberclier  et  à trouver  dans 
dans  ces  racines  la  bonne  chère  ; elles  lui 
offrent  encore  la  faculté  d’augmenter  , de 
bonifier  son  pain , de  faire  une  épargne  sur 
la  consommation  des  grains  , d’obtenir  en 
un  inot  cette  réunion  d’avantages  inesti- 
mables détaillés  ci-après;  il,seroit  inexcu- 
sable de  n’en  point  profiter. 

Procédé  pourjalre  Le  pain  de  pommes-de- 
terre  nié  Langé. 

On  pourra  juger  de  l’influence  que  peu- 
vent avoir  dans  les  campagnes  les  pommes- 
de-teire  sous  forme  de  pain , comme  sup- 
plément des  grains  ou  comme  objet  d’éco- 
nomie, par  l’exécution  soutenue  du  pro- 
cédé suivant'.  C’est  le  meilleur  que  doivent 
einpioyer  les  citoyens  qui  cuisent  à la  mai- 
son ; car  jusqu’à  présent  il  paroit  imprati- 
cable pour  les  boulangers  , surtout  pour 
ceux  des  grandes  communés  , a cause  du 
nombre  de  leurs  fournées,  de  leur  empla- 
cement toujours  ti’op  circonscrit,  des  diln- 
cultés  extrêmes  d’assimiler  ce  pain,  pour  le 
prix,  à aucun  autre  pain,  enfin  du  mode 
de  police  impossible  à établir  sur  ce  point 
de  commerce. 

Mai}  ip  idatLon. 

Prenez  ; par  exemple  , vingt-cinq  livres 
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tic  farine  de  froment,  de  seigle  ou  d’oi'ge, 
siiivant  Tusage  et  les  ressources  du  canton  5 
délayez-yj  le  soir,  à la  fin  de  la  veillée, 
le  morceau  de  levain  de  la  dernière  four- 
née avec  suffisamment  d’eau  chaude  pour 
en  former  une  pâte  extrêmement  ferme 
que  vous  couvrirez  et  que  vous  laisserez 
dans  le  pétrin  pendant  toute  la  nuit,  comme 
vous  le  faites  pour  k' levain  ordinaire. 

Le  lendemain  matin  , ayez  vingt -cinq 
livres  de  pommes-de-terre  préalablement 
cuites;  mêlezdes  toutes  chaudes  au  levain 
avec  un  demi-quarteron  de  sel  et  assez  d’eau, 
pour  le  fondre;  le  mélange  se  fera  par  por- 
tions, au  moyen  d’un  rouleau  de  bois  ; dès 
qu  ilsci’a  achève  , tournez  sur-le-chainp  vos 
.pains  ; ils,  ne  doivent  pas  être  de  plus  de 
quatre  livres;  metlez-les  sur  couches,  et 
quand  ils  auront  atteint  leur  apprêt  , en— 
Iburncz-les , avec  la  précaution  de  chaulfer 
moins  le  four  et  d’y  laisser  la  pâte  plus  long- 
tems  séjourner. 

• ^ Il  faudra  avoir  une  livre  de  farine'  en- 
viron pour  manier  et  sécher  la  pâte  ; et 
cette  farine  réunie  aux  ratissures  du  pétrin 
avec  k moins  d’eau  possible  , formera  k 
levain  de  chef  pour  la  fournée  à venir. 

^ En  suiv'ant  exactement  celte  manipula- 
tion, on  est  assuré  de  réussir  et  d’obtenir 
le  pain  qui  vient  d’êu-e  décrit.  B z 
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' Xybservations  sur  ce  procédé. 

Ce  procédé  consiste  donc  à n’employer 
ïa  farine , de  quelqnes  grains  qn’ellc  pro- 
vienne , que  sous  la  forme  de  levain  , a 
V mêler  les  pomines-dc-lerre  , à parties 
é'>ales,  an  sortir  du  chaudron  ; a j.es  in- 
corporer , au  moyen  d’un  rouleau  , sans 
nvoir  besoin  de  les  peler  et  du  concours 
de  l’eau  pour  pétrir;  à donner  au  mélangé 
une  grande  consistance  , à chautler  le  four 
modérément,  à diviser  la  pâte  et  a ne  1 en- 
fourner que  quand  elle  est  parfaitement 

J0 

En  recommandant  de  ne  faire  que  des 
pains  du  poids  de  quatre  livres , de  tenir 
la  pfite  extrêmement  lerme  et  de  mcttie 
en  levain  la  totalité  de  la  farine  oestinee  a 
la  fournée,  c’est  d’abord  dans  la  vue  de  la- 
voriser  la  cuisson  dans  linteiieui  , qui  se 
rcssuicroit  difficilement,  bourqqoi  le  cul- 
tivateur est-il  dans  l’habitude  de  laire  de 
plus  grosses  masses?  C’est  pour  que  lepa.n 
L sèche  moins  d'une  fournée  a 1 autre.  Mais 
si  celui  dont  il  s’agit , quel  qu  en  soit  ^ e 
volume  , conserve  toujours  sa  Iraicheui  , 

son  objet  sera  rempli* 

A l’égard  de  la  consistance  de  la  pâte  , 
elle  la  perd  par  l’addition  de  la  pomme- 
de-terre  qui  en  lui  portant  sa  propre  bumi- 
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dite  la  ramollit  bientôt.  C’est  en  partie  de 
cette  condiiion  que  dépend  le  succès  de^ 
la  panificatiaii , comiue  aussi  de  letat  de 
levain  qu’on  lui  donne  avant  le  mélange 
des  racines. 

Rien  n’est  plus  facile  que  do  diminuer 
les  proportions  de  pomines-de-terre  5 inais 
l’économie  qui  en  résulte  ne  vaut  pas  la» 
peine  de  s’en  occuper.  On  pourroit  plus 
difficilement  i’a/Ugmenler  et  ia  porter  jus- 
qu’aux deux  tiers  de  la  farine  employée^ 
mais  alors  il  faudroit  que  ce  fut  avec  lo 
gruau  de  froment  que  se  lit  le  mélange- 
or  comme  le  pain  des,  habitans  dms  cam- 
pagnes est  rarement  de  pur  fi'oment , quil 
entre  toujours  dans  sa  composition  du  seigle^ 
souvent  meme  de  Forge  ^ qu’on  n extrait 
de  la  farine  de  ces  graines  qu une  partie 
du  son  ; il  s’ensuit  que  la  pâte  seroît  trop 
grasse^  trop  molle  pour  absorber  la  sura- 
’ bondajîce  d’^liumidüé  contenue  dans  iino 
aussi  grande  quantité  de  porames-de-terre  3. 
et  qu  ou  n’obti endroit  qu’un  pain  très-dé- 
fectueux .*  il  faut  donc  s arrêter  â la  propor- 
tion de  parties  égales.  C’est  la  seuic  à la- 
quelle, il  faille  se  restreindre.- 

On  pouiToit,  sans-doute^  peler  les pom-a. 
mes-de-terre  ^ mais  ce  travail  minutieux  3,. 
embarrassant  et  long  pour  de  grandes  four- 
nées n’est  pas  indis.pen«abiement  nécessai 
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il  fait  perdre  d ailleurs  aux  rapines  la  cha- 
leur qui  favorise  leur  broiement;  leur  mé- 
lange au  levain^  et  la  fermentation  de  la 
pâte  ; d’ailleurs^  à peine  cette  peau  qui  n’est 
pas  sensible  au  goût;  le  devient-elle  à la 
vue  ; et  il  n’en  résultera  jamais  la  dilîé- 
rencc  qu’il  y du  pain  blanc  au  pain  bis  ; 
car  ^ la  proportion  de  la  peau  à la  pulpe 
de  la  racine  n’est  pas  ^ à beaucoup  près  ,1a 
même  que  celle  du  son  aux  grains.  C’est 
un  simple  épiderme  dont  à peine  onren-v 
contre  les  vestiges. 

Au  reste  , l’invitation  aux  cultivateurs 
d’introduire  des  pommes-de-terre  dans  le 
pain  ; a pour  objet  de  leur  épargner  tout 
Ce  qui  pourrait  embarrasser  et  nuire  au 
succès  du  procédé;  et  à le  rapprocher  de 
celui  qu'ils  suivent  pour  préparer  la  base 
de  leur  nourriture;  sans  trop  s'occuper  de 
blanclicnr  et  de  légèreté  ; pourvu  quil  soit 
de  bonne  qualité;  véritablement  économl- 
c[ue  et  très-SLibstanciel.  C’est  là  le  but  auquel 
doivent  tendre  toutes  les  recherches  en  ce 
genre. 

On  vient  de  publier  un  autre  procédé 
4[ui  est  pins  gênant  que  celui  que  nous  con- 
seiiioiis  ; mais  que  nous  croyons  devoir 
rappoi-ter  comme  encore  plus  économicfue. 
Ce  procédé  que  le  C.  Coslel  a exécuté 


plusieurs  fois  avec  succès  sur  un  demi-qum- 
tal  de  mélange^  consiste  à former  Je  soir, 
un  levain  avec  le  levain  de  chci , la  moi- 
tié des  pommes^de-terre  et  de‘  la  farine 
destinées  à la  fournée  , dans  la  proportion 
de  dix  livres  de  pommes-de-terre  sur  sept 
livres  de  farine,  sans  y employer  a eau  ^ 
et  à ajouter,  le  lendemain*  malin  , a ce  de- 
vain,  le  restant  de  la  farîne  et  de^  pom- 
uies-de-terre.  La  pâte  cjui  en  provient, 
étant  divisée , tournée  et  sulRsainlnent  levée; 
on  fenfouyne  comme  â l’ordinaire. 

Mais  il  est  nécessaire  d’observer  que  ce 
procédé  n’est  pratiquable  qu'avec  de  la  fi- 
rine  de  froment  ou  tout  au  plus  d orge , 
parce  que  la  farine  des  autres  grains  aveé 
lesquels  en  prépare  égalenieot  du  pain 
plus  ou  moins  défectueux,  est  uatureüe- 
inent  trop  grasse  pour  absorber  !a  totalité 
de  l’eau  contenue  dans  une  aussi  grande 
quantité  de  poinmcs-de-tcrre. 


Machine  àjaiie  la  pâte. 

■ On  désircroit  proposer  un  moyen  moias 
pénible  que  n'est  le  rouleau,  pour  con- 
vertir la  poinme-de-terre  en  pulpe,  et  la 
mêler  rai  levain.  I/inslrument  dont  se  sert 
le  vermiceliier  pour  faire  ses  pâtes , pour- 
roit  le  remplacer  ; mais  le  C.  Mus  tel '3. 


annoncé  , dès  1767  , une 


machine 
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€xpeditive  encore  pour  broyer  , en  peu  dç 
temps, une  grande  quantité  de  ces  racines, 
et  en  faire  une  pâte  trèsrfiue  ; en  voici 
description  : 

Deux  cjdindres  de  bois  d’environ  un 
pied  de  diamètre  et  de  deux  de  longueur  , 
■posés  horizontalement  et  parallèlement, 
forment  celte  machine  -,  on  adapte  une 
înanivelle  à Textrêmité  et  au  centre  d'un, 
des  deux  cylindres.  Un  ouvrier,  eu  tour- 
nant cette  manivelle,  fait  tourner  le  cylin-, 
dre  auquel  elle  est  adaptée  , et  le  frotte-, 
inent  qui  résulte  de  sa  rotation  lait  tourner 
l’autre  cvîindre  dans  un  sens  opposé. 

Une  espèce  de  coffre  çn  forme  de  trémie 
de  moulin^  mais  plus. long  que  large,  est 
suspendu  au-dessus,  et  entre  les  deux  cy-t 
lindres;  c’est  dans  cette  espèce  de  trémie, 
plus  évasée  en  haut  qu’en  bas  , qu^on  met 
çuccessiyeincnt  les  pommes-de^eiTe cuites, 
elles  tombent  entre  les  deux  cylindres  à, 
mesure  que  se  fait  le  broiement,  ün  ba- 
quet , ou  tout  autre  réceptacle,  placé  des-, 
sous , que  l’on  a soin  de  vider  de  tems  en 
tems,  reçoit  la  pâte  qui  tombe  çontinueli 
leraent  en  pulpe  très-fine. 

^ydi^antage  du  pain  de  Pommes- de ^ terre, 
mélangé, 

Cest  particulièrement  pour  le$  fermier^ 
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environnes  de  terrems  propres  à la  culture 
des  pommes-de-terre  et  qui  en  ont  am- 
plement récollé  cette  année,  ayant  beaucoup 
de  gens  et  un  bétail  nombreux  à nourrir, 
que  ces  racines  sous  forme  de  pain  procrw 
reront  une  foule  d’avantages  dont  il  suffira 
d’exposer  les  principaux. 

, Si  le  froment  et  le  seigle  ensemble  ou 
séparément  donnent  d’excellent  pain  san? 
qu  il  soit  necessaire  dy  rien  ajouter  , il 
s en  faut  bien  que  l’orge  , l’avoine  y le  sar- 
rasin y le  maïs  , le  millet  les  pois  , les 
fèves  , les  vesces ^ dont  on  prépare  le  paiu 
dans  les  campagnes  de  plusieurs  cantons 
de  la  Républic[ue  , ofîrent  un  aussi  bon 
aliment.  Les  porames-de-terre  ajoutées. à 
parties  égales  à la  fiirine  de  ces  grains 
réduite  a 1 état  de  levain,  y apporteroient 
des  cliangemens  utiles  , et  l’économie  qui 
pourra  en  résulter  , dépendra  du  prix. 
local  des  pommes-de-terre  comparé  à celui 
des  grains  que  ces  racines  remplaceront  “ 
tous  les  calculs  donnés  à cet  égard  sont 
plus  ou  moins  fautifs.  IVTais  voici  où  l’éco- 
ïioniie  doit  être  singulièrement  attentive  : 
la  pomme-de-terre  laisse  à la  farine  de 
froment  la  qualité  que  la  meilleure  peut 
avoir;  elle  corrige  meme  le  défaut  qu’elle 
auroit  contracté , soit  au  moulin , soit  au 
grenier  J elle  tient pendant  huit  jours  au 
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moins  que  dure  l’intervalle  d’une  fournee 
à l’autre  , le  pain  aussi  frais  que  quelques 
heures  après  qu’il  est  tiré  du  four  ; elle  a 
de  plus  la  propriété  d’enlever  à la  farine 
d’orge  et  à celle  des  autres  grains  nommés 
plus  haut,  ce  goût  désagréable  appartenant 

à chacune  d’elles  , qui  se  conserve  dans 
toute  espèce  de  pain  où  elles  dominent. 
Ce  n’est  donc  pas  seulement  une  épargne 
sur  les  grains  que  procurera  , dans  les 
- cattipagnes,  le  pain  de  pomme  - de -terre 
mélangé  , il  opérera  encore  une  ameho-* 
ration  dans  la  qualité  de  1 aliment. 

Cependant  en  offrant  un  procédé  pour 
augmenter  dans  les  campagnes  la  masse 
du  pain  , on  est  bien  éloigné  de  donner 
exclusion  aux  autres  formes  sous  lesquelles 
les  pommes-de-terre  servent  de  nourriture 
habituelle,-  c’est  un  moyen  de  plus  pour 
diminuer  la  consommation  des  grains  et 
pour  approprier  encore  ces  racines  a la 
subsistance  , lors  meme  quelles  ne  valent 
plus  rien  à être  mangées  en  nature  ou  a 

servir  à la  plantation. 

Quelques  auteurs  , séduits  par  un  zele 
assurément  bien  loualale,  ont  avancé  quen 
doublant  ainsi  la  masse  panaire  , cetoit 
avoir  doublé  sa  vertu  alimentaire  ; mais  il 
,s’en  faut  que  le  pain  mélangé  ait  reçu  un 
pareil  accroissement  dans  ses  effets  nourri- 


\ 
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ciers.  Les  meilleures  pommes-de-terre  ne. 

contiennent  qu’un  tiers  de  leur  poids 'de, 
matière  sèche  nourricière  comparable  aux 
grains  ; le  surplus  n’est  que  l’eau  de  végé- 
tation qui^  dans  la  fabrication  de  la  pâte, 
fait  les  fonctions  de  véhicule  de  pétrissage,, 
et  qui  s’évapore  en  partie  au  four  durant 
la  cuisson*  Ces  racines  n’y  existent  donc, 
réellement  et  par  le  fait,  que  pour  un  tiers 
au  plus;  ce  seroit  égarer  le  Cultivateur, 
C]ue  de  lui  laisser  entrevoir  une  autre  es- 
pérance. Lorsqu’on  a pour  objet  spécial 
d éclairer  les  habitans  de  la  campagne  sur 
leurs  véritables  intérêts  , qui  tiennent  à 
l’intérêt  général  , il  faut  se  mettre  dans 
leur  position , et  bien  examiner  si  ce  cju’oa, 
va  leur  indiquer  est  facilement  praticable, 
si  toutes  les  circonstances  qu’on  ne  pèse 
pas  assez  ^ dans  les  essais  qui  se  font  sou- 
vent dans  les  grandes  communes^  ne  sont 
pas  trop  au-dessus  cle  leurs  moyens  physi- 
ques* et  moraux. 

On  a proposé  et  on  propose  encore  jour- 
nellement une  foule  de  recettes  pour  iutrcH 
ditiro  dahs  le  pain  la  pomme-de-terre  sous 
des  formes  differentes  et  à des  doses  variées: 
ce  sont  de  simples  tentatives  du' moment, 
plus  curieuses  qu’utiles  ; leur  défectuosité 
s^appercoit  bientôt , dès  cju’il  s’agit  d’ca 
faire-  i application  à la  subsistance  fonda-^ 
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mentale  8e  tout  un  canton  , pendant  une 
décade.  On  ne  s’arrêtera  donc  pas  à les 
décrire  J car  il  faudroit  en  faire  la  criticjtiej, 
la  Commission  profite  même  de  lacircous- 
I tance  pour  avertir  que  le  pain-  mélangé 
de  farine  de  froment  et  de  riz  nest  nulle- 
ment un  pain  économique  ; qu’il  faut  con- 
sommer ce  dernier  grain  en  substance  ^ 
comme  aussi  les  citrouilles  et  autres  fruits 
pulpeux,  les  racines  charnues  qu’on  s obs- 
tine malgré  la  nature  à vouloir  transformeir 
en  pain,  sans  calculer  le 'tems,  1 embarras, 
la  dépense  , sans  apprécier  la  ressource  et 
même  l’existence  du  supplément  proposé, 
li’expérience  et  la  raison  ont  fait  von 
suffisamment  que  beaucoup  de  ces^  pains 
reviendroient  plus  cher  que  s ils  etoient 
composés  de  farine  pure  de  froment,  et 
■nourrissent  cependant  un  tiers  de  moins. 
Usage  des  pommes -de- teire  paur  les  animaux 

Parmi  les  usages  avantageux  qu’on  peut 
faire  des  pommes-de-terre  dans  1 économie 
rurale  , il  faut  compter  leur  Succès  pour 
les  animaux  de  tout  âge  et  de  toute  espèce.. 
Elles  réussissent  à cet  égard  pardessus  tout 
autre  aliment,  et  dans  le  nombre  des  subs- 
tances propres  à suppléer  les  grains,  ces 
racines  doivent  être  regardées  comme  les 
plus  nourrissantes  et  les  moins  coûteuses., 


Quel  bénéfice  pour'le'fermier,s’il  pou- 
Toit  se  clélecminer  à consacrer  annueUe- 
meiit  à la  culture  des  pommes -de -terre 
deux  champs  d'une  etendue  proportionnée , 
3'im  aux  besoins  de  sa  famille , et  1 autre  a 
îp  quantité  du  bétail  1 On  ne  verroit  plus 
tant  de  ferreins  inutiles  ou  stériles  dans  la 
liépublique  , parce  qu’ils  ne  sont  pas  suffi- 
samment fumés  et  bien,  travaillés,  et  le-* 
pargne  faite  sur  les  grains  àuroit  une  des- 
tination plus  utile. 

' Tous  les  animaux  s’accommodent  fort 
bien  de  la  pomme-de-terre  5 elle  est  ega- 
lement à l’abri  de  tout  reproche  .fondé. 
On  peut  la  leur  administrer  crue  ou  cuite, 
selon  les  ressources  locales , en  observant  , 
d’y  ajouter  toujours  du  sel  et  d autres  genre& 
de  noiin  iturc  ,*  car  l’usage  «ontinu  d’une 
même  espèce  d’aliment  n’aiguillonne  pas 
l’appétit  ; les  mélanges  plaisent  à tous  les 
Êtres.  Il  faut  encore  avoir  la  précaution  de 
les  couper  par  morceaux  , et,, si  on  les  fait 
cuire , attendre  qu’elles  soient  un  peu  re- 
froidies , régler  leur  quantité  sur  la  force 
et, la  constitution  de  l’animal,  et  sur-tout 
mesurer  à chacun  sa  ration , pour  prévenir 
les  accidens;  car  cjuel  est  d’aliment  dont 
l’excès  ne  soit  pas  sujet  à inconvénient.  . 

Pour  Les  bœufs. 

Uu  boisseau  de  pouimes-de-terre  pesaat 
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'dix  nuit  a vingt  livres^  par  jour,  îndepen- 
daitiment  du  foin  quon  jette  toujours  dans 
le  râtelier  , épargne  le  fourage  et  nourrit 
fort  bien  les  bœufs  destinés  a la  boucherie; 
il  en  faut  un  peu  moins  pour  les  vaches 
qui  alors  donnent  beaucoup  dé  lait 

Pour  les  clïerauoc. 

Cette  nourriture  les  soutient  également; 
mais  il  faut  la  mêler  avec  le  fourage  et 
en  donner  une  mesure  semblable  à celle 
de  l’avoine;  et  dés  que  les  chevaux  en  ont 
contracté  l’habitude  ^ ils  frappent  du  pied 
aussitôt  qu’ils  voienp  arriver  Je  panier  qui 
contient  les  pommes-de-terre. 

Pour  les  moutons. 

En  leur  donnant  les  pommes -de-terre 
avec  les  antres  racines  potagères,  ils  en-- 
graissent  facilement  , produisent  plus  de 
suif^  sans  consommer  autant  de  fourrage,  ' 

Pour  les  cochons. 

Rien  de  plus  convenable- à leur  nourri- 
ture et  aux  vues  qiVon  a de  les  engraisser 
promptement  et  A peu  de  frais,  que  les 
pommes-de-terre  ; on  peut  conduire  ces 
animaux,  plusieurs  jours  de  suite,  dans  le 
champ  où  on  les  a l écoltées  ; en  fouillant 
la  terre,  ils  y trouvent  les  tubercules  qui  ^ 
ont  échappé  aux  ouvriers. 


( 31  )• 

Pour  la  volaille.  \ 

Tous  les  oiseaux  de  base-cour  peuvent  (dre 
mis  il  Tusage  des  pommes-dedcrrc  ^ et  épar- 
gner encore  sur  la  consommation  des  grains. 

Pour  le  poisson* 

Enfin  5 il  n’y  a pas  jusqu’aux  poissons  qui 
ne  paissent  trouver  leur  nourriture  dans  les 
poîiimes-de-terre  ; il  suffit  de  les  leur  jetter 
dans  les  étangs  et  les  viviers  par  la  bonde. 

SuppUmenl  du  son  pou?'  la  préparaîion  de 
l'eau  blanche.  “ 

L’obligation  où  l’on  est  de  faire  servir 
à nos  subsistances  tout  ce  cme  les  grains 
contiennent  de  farineux^ prive  les  animaux 
d’une  boisson  trop  recommandable  daUvS  la 
médecine  vétériïiaire^pour  ne  pas  cliercîier  à 
laremplacerpardes  matièresanalogues.  C’est 
l’eau  blanche  que  ^ sous  ditférentcs  formes,  la 
pomme-de-ierre  est  en  état  de  remplacer. 

En  délayant  les  pommes-dederre  crues  et 
râpées , exprimées  au  pressoir  à cidre , cuites 
avec  raddition  d’un  peu  de  sel,  il  en  résulte 
sur-lc-cliamp  une  eau  blanche  comparable 
pour  ses  effets  à celle  qui  porte  ce  nom. 

Cette  nourriture  délayante  et  lactiforme 
fonviendroit  aux  jeunes  animaux,  et  spé- 
tialcment  auxveaiix:  en  les  sevrant  de  benne 


heure , les  fermiers  ne  seroient  pas  forcés 
de  les  vendre,  ils  pourroient  faire  deséiè-» 
yes  sans  nuire  à leur  commerce  de  lait. 

R^exioas  générales é. 

li  expérience  ayant  démontré  souvent  qu6 
les  petites  pommes-de-terre  entières  parve- 
nues point  de  maturité  convenable  , 
ValoienPpour  le  moins  autant  qu’un  quar- 
tier de  la  plus  grosse  pour  servir  à la  plan- 
tation , il  seroit  prudent  dès  les  premiers 
instans  de  la  récolte  ^ de  s’occuper  à en 
faire  la  séparation  et  à y renoncer  pour  la 
nourriture. 

Combien  il  seroit  à désirer  qu^oii  voulut  ' 
bien  dans  ce  moment  mettre  en  réserve 
toutes,  ces  petites  pornmes-de-térre  ^ jus- 
qu'au retour  du  printems . et  qu’on  ne  les 
apportât  plus  au  marché  ! lia  ménagère  qui 
les  achète  les  fait  cuire  ensemble  ^ et  ne 
s’occupe  ordinairement  à les  trier  qu’après 
la  cuisson;  elle  les  jette  ensuite  au  rebut  , 
parce  qu’elles  exigent  des  soins  minutieux 
pour  les  éplucher.  Les  voilà  donc  perdues 
pour  la  subsistance  publique,  et  pour  la 
reproduction  future. 

Les  Cultivateurs  qui  ont  fait  une  récolte 
abondante  de  poimnes-de-tere  , rcmédie- 
roient  facilement  à cet  inconvénient , eu 
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échangeant  les  grosses  contre  des  petites 

en  achetant  celles-ci  au  même  prix  aue 
les  premières,  en  en  prêtant  à ceux  de 
leurs  Ireres  mmns  aisés  qui  désireroient 
en  planter.  La  Commission  les  invite,  au 
nom  de  la  Patrie,  à exercer  cet  acte  de 
bienfaisance  qui  ne  coûtera  rien  : à faire 
tourner  au  profit  de  la  République  , de 
1 agriculture  et  de  leur  famille  , l’impor- 
tante économie  qu’elle  leur  proposa  ; enfin 

a droit  d’attendre 
de  1 adoption  et  de  1 exécution  des  moyens 


Signe  , Berthollet 
Commissaires  • i s s o T 
intérim.  ' 


i’Héritîer  , 
Aefjoint  par 
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EXTRAIT 

DU  REGISTRE  AUX  ARRETÉS 
DE  L’ADMINISTRATION 

J)V  DISTRICT  D’ARRAS. 

Séance  publique  du  Pluviôse  , 3.6 
année  Républicaine. 

T J E C T U R E faite  J par  un  membre  , de 
Tinsti’uction  sur  la  conservation  et  les  usa- 
ges des  pomraes-de-terre  publiée  par  la 
commission  d'agriculture  et  des  arts. 

L’administrat,i,-.în  , ouï  l'agent  national , 
arrête  que  cette  instruction  sera  réimprimée 
au  nombre  de  cinq  cent  exemplaires , pour 
être  distribuée  dans  toutes  les  communes 
de  cc  district  et  lue  publiquement  par  les 
officiers  municipaux  à leurs  concitoyens. 

, Sec. 


A Arras  de  l’Imprimerie  des  Associés. 


